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Kupang merupakan salah satu hewan dengan kategori complete protein 
yang memiliki toleransi tinggi terhadap konsentrasi logam tertentu sehingga dapat 
mengakumulasi logam berat dari pada hewan lainnya (Darmono, 2001). Dengan 
adanya logam berat pada tubuh kupang merah (Musculita senhausia) maka perlu 
dilakukan upaya  penurunan logam berat Pb dengan menggunakan pengikat logam 
(chelating agent) yaitu asam sitrat. Tujuan pembuatan produk olahan tepung 
adalah agar masa simpannya lebih lama, aplikasinya mudah untuk berbagai 
produk olahan pangan serta memberikan penganekaragaman olahan kupang. 
 Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh konsentrasi asam sitrat 
dan lama perendaman terhadap logam berat Pb serta menentukan kombinasi 
perlakuan terbaik untuk menghasilkan tepung kupang merah (Musculita 
senhausia) dengan kandungan logam berat Pb minimum dan nilai gizi yang masih 
tinggi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 2 kali ulangan, faktor I adalah 
konsentrasi asam sitrat (0%, 3,3%, 5,3%, 7,3%) dan faktor II adalah lama 
perendaman (30 menit, 60 menit dan 90 menit).Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan konsentrasi asam sitrat 3,3% dan 
lama perendaman 30 menit, yang menghasilkan tepung kupang merah dengan 
rendemen 12,7715%, kadar Pb 0,8895 ppm, kadar air 11,8475%, kadar abu 
6,4602%, kadar protein 57,0032%, kadar lemak 7,1533%, serta uji organoleptik 
yang meliputi aroma 5,1 skor (mengacu tepung kupang merah beraroma amis) dan 
warna 5,8 skor (mengacu tepung kupang merah berwana agak kurang hijau). Hasil 
analisis finansial pada perlakuan terbaik menunjukkan nilai BEP sebesar 11,98% 
dari total produksi, NPV sebesar Rp. 743.723.825,23 dan Payback Period 2 tahun 
8 bulan dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,780 dan IRR 21,46%,  (dengan 









A. Latar Belakang 
Keamanan pangan merupakan kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, kimia dan benda lain yang 
dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan kesehatan manusia (Saparinto, 
2006). Salah satu bahaya yang ada adalah terdapatnya cemaran logam berat yang 
terkandung pada bahan. Logam berat dapat menyebabkan terjadinya keracunan 
dalam tubuh makhluk hidup (Palar, 2008). 
Logam berat dapat ditemui pada perairan dan menyerang biota-biota yang 
ada di dalamnya. Salah satunya adalah hewan kupang yang dapat mengabsorbsi 
logam berat dalam perairan pantai. Kupang merupakan salah satu hasil perikanan 
laut yang masuk dalam kelompok kerang-kerangan. Jenis kupang merah  
(Masculita senhausia) biasanya dikonsumsi oleh ternak, ini disebabkan karena 
pada kulit kupang merah sangat rentan sekali hancur akibat pencucian. Pada 
kupang merah (Musculita senhausia) memiliki kandungan protein yang tinggi 
dibandingkan dengan kupang putih. Kadar air pada kupang merah (Musculita 
senhausia) sebesar 75,70%, kadar lemak sebesar 2,68%, protein 10,854% serta 
kandungan garam sebesar 0,44%.  
Pada tubuh kupang terdapat logam berat Pb yang bersifat akumulasi. Hasil 
penelitian tentang kandungan logam berat Pb pada kupang adalah sebesar 0,25 
ppm (Arbai, 1999) sedangkan menurut Handajani, dkk (2000) pada daerah 
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Sidoarjo daging kupang merah terdapat Pb sebesar 2,4795 ppm dan pada daerah 
Surabaya sebesar 5,6794 ppm. 
Menurut Saparinto dan Diana (2006), Pb (timbal) dapat menyebabkan 
keracunan kronis dan akut. Keracunan Pb kronis ditandai dengan depresi, sakit 
kepala, sulit berkonsentrasi, daya ingat terganggu dan sulit tidur. Bahkan dapat 
terjadi kematian dalam waktu 1-2 hari. 
Terdapat beberapa upaya yang sudah dilakukan untuk menghilangkan 
logam berat pada kupang antara lain dengan perendaman dengan asam asetat 5% 
selama 1 jam dapat menurunkan Pb sebesar 90,1-95,7%, dengan asam sitrat 5,3% 
selama 1 jam dapat menurunkan kadar Pb sebesar 96,1-97% (Indasah, 2007). 
Untuk itu perlu dilakukan upaya lain untuk menurunkan logam berat dalam 
kupang. Salah satu upaya tersebut adalah dengan menggunakan pengikat logam 
(chelating agent) yaitu dengan asam sitrat. Rivai (1995) mengatakan bahwa asam 
sitrat mempunyai 4 pasang elektron bebas pada molekulnya yaitu pada gugus 
karboksilat yang dapat diberikan pada ion logam sehingga menyebabkan 
terbentuknya ion kompleks yang dengan mudah larut dalam air. Dalam tubuh 
crustacea (golongan hewan bercangkang), Pb terikat dalam protein membentuk 
senyawa metallothionein (protein pengikat logam), dengan adanya asam sitrat 
maka Pb akan terlepas dan berikatan dengan ion OH- dan COOH- yang ada pada 
asam sitrat membentuk senyawa Pb sitrat (Gaman dan Sherringtonn, 1994). 
Protein dapat dihidrolisa oleh asam, basa atau enzim. Hidrolisa 
menggunakan asam diperoleh molekul yang lebih sederhana seperti asam amino. 
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Triptofan oleh asam dapat mengalami dekomposisi dan lenyap selama hidrolisa 
(Suhaerdi, 1988). 
Dari hasil penelitian yang ada, maka perlu dilakukan upaya untuk 
diversifikasi pengolahan kupang lebih lanjut sehingga dapat dihasilkan produk 
olahan kupang yang lebih bervariasi serta aman dikonsumsi dengan turunnya Pb, 
yaitu tepung kupang merah (Musculita senhausia). Terdapat beberapa alasan 
dibuatnya produk olahan tepung adalah agar masa simpannya jauh lebih lama 
karena kandungan kadar air yang ada semakin rendah, aplikasinya mudah untuk 
berbagai produk olahan pangan, biaya transportasi semakin murah serta tepung ini 
aman dikonsumsi karena telah mengalami proses penghilangan kadar Pb dengan 
melakukan perendaman dengan menggunakan asam sitrat. 
 
B. Tujuan 
1. Mempelajari pengaruh konsentrasi asam sitrat dan lama perendaman terhadap 
kandungan logam berat Pb dan sifat kimia pada proses pembuatan tepung 
kupang merah (Musculita senhausia). 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara konsentrasi asam sitrat dan 
lama perendaman untuk menghasilkan tepung kupang merah (Musculita 
senhausia) dengan kandungan logam berat Pb minimum dan nilai gizi yang 
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C. Manfaat 
1. Memberikan informasi pada masyarakat tentang metode pembuatan tepung 
kupang merah (Musculita senhausia) dengan kandungan logam berat Pb 
minimum. 
2. Diversifikasi olahan kupang yaitu dengan dibuatnya tepung kupang merah 
(Musculita senhausia). 
